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MOTTO 
 
Sesungguhnya Kami telah memberikan kepadamu sebuah sungai 
di surga. Maka dirikanlah shalat karena Allah dan berkorbanlah. 
Sesungguhnya orang–orang yang membenci kamu dialah yang 
terputus. (Al Kautsar : 1,2 & 3) 
 
Dan agar orang–orang yang telah diberi ilmu. Meyakini 
bahwasanya Al qur’anitulah yang hak dari Tuhanmu lalu mereka 
beriman dan tunduk hati mereka kepadanya dan sesungguhnya 
Allah adalah Pemberi Petunjuk bagi orang–orang yang beriman 
kepadajalan yang lurus. (AL hajj : 54). 
 
Agar dapat membahagiakan seseorang, isilah tangannya dengan 
kerja, hatinya dengan kasih sayang, pikirannya dengan tujuan, 
ingatannya dengan ilmu yang bermanfaat, masa depannya 
dengan harapan (Frederick E. Crane). 
 
Orang–orang hebat di bidang apapun bukan baru bekerja karena 
mereka terinspirasi, namun mereka menja diterinspirasi karena 
mereka lebih suka bekerja. Mereka tidak menyia–nyiakan waktu 
untuk menunggu inspirasi (ErnestNewman). 
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ABSTRAK 
 
 Pelaksanaan praktek Quality Control dilakukan untuk mengetahui proses 
pembuatan dan mengevaluasi proses pembuatan keripik daun sirih dari bahan 
baku, proses produksi dan produk akhir, mengetahui konsep pengendalian mutu 
dalam proses pembuatan keripik daun sirih dari bahan baku, proses produksi dan 
produk akhir, dan mengetahui konsep HACCP yang dapatditerapkan pada keripik 
daun sirih. Proses pengolahan keripik daun sirih meliputi sortasi, pencucian, 
penambahan bumbu dan penggorengan, penirisan dan pengemasan. Pengendalian 
mutu produk meliputi pengendalian mutu bahan baku yang digunakan, 
pengendalian proses produksi, dan pengendalian penyimpanan produk akhir agar 
kualitasnya tetap terjaga. Tahapan proses di anggap CCP yang perlu dikontrol 
yaitu penggorengan, penirisan dan pengemasan. 
Kata Kunci : HACCP, Keripik Daun Sirih, PengendalianMutu 
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